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' Verfahren zur Herstellung ballaststof fangereicfaerter Getreide- 
produkte " . 

Anwendungsgebiet der Brfindung 

Die Erfindung be tr if ft ein Yerfahren zur Herstellang von bal- 
laststoffangereicherten Getreideprodukten, insbesondere Broten, 
Zleingebacken, Dauerbackwaren, Teigwaren and Kucheru 

Charakteristik der bekannten technischen Losun^en 

Die bekannten Verfahren zur Herstellung von ballast stoffange- 
reicherten Getreideprodukten beruhen fast ausschlieBlich auf 
der Verwendung spezieller Vollkornmehle oder auf einer anteil- 
tnaBigen Zumischung speziell behandetter Kleie (Weizen, Hoggen) 
zu einem Standardbackmehl* Diese Mehle fallen in der Weizen- 
bzw* Roggenmiihle im technologischen Abschnitt der * Yermahlung 
durch stufenweises Zerkleinern und Absieben (frakt ionierte Ver- 
mahlung) des Eorns an, in dem mittels W&lzenstuhlen und nachge- 
schalteten Plansichtern die Zerkle inerung bis zur Erreichung 
des Vermahlungszieles geflihrt wird. 

Das Nafabrot ist ein Spezial-7ollkornbrot , bei dem ein Yoll- 
korn-Spezialmehl aus geschaltem Weizen und/oder Roggen einge- 
setzt wird. Durch eine ITaBschalung des Getreides (Waschen, 
Y/eichen und Schalen des Getreides im WasseriiberschuB) wird die 
Fruchtschale vom Korn entfernt (DE-PS 1 177 456 und 26 33 275). 
Geschalte Korner und abgetrennte Schale sind anschlieBend zu 
trocknen* Aus den geschalten Getreidekornern wird dann durch 
Vermahlung - das Spezialmehl hergestellt. 

Bei dem We izenschalenbro t wird eine Mehlraischung, bestehend 
aus 10 # Weizenmehl (W 630) und 90 i> Weizenkleie, verwendet. 
Die Kleie wird zuvor gewaschen und gedampft* 
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Bekannt ist auch ein Getreideprodukt aus einem Spezialmehl mit 
vorbehandeltem Kleieanteil. Je nach der " Verf ahrensf tihrung der 
Kleievorbehandlung (Maischen, chemische Behandlung, Rosten, 
Feinmahlen) sind vergchiedene Kle ieauf sohluBmehle bekannt 
(Klopfer-, Friese-, Finkler-, Schltttermehl) » Die vorbehandelte 
Kleie wird anteilmaflig einem Standardbackmehl zugemischt* Die- 
ses Produkt welst aber einen nicht so hohen Rohfaseranteil auf # 

,Das bekannte Malzbrot wird aus einem Malzmehl hergestellt, wel- 
ches durch Yermahlen gemalzter Gerste gewonnen wird und als 
Zusatz zu den Standardbackmehlen (Weizen, Roggen) far die Her- 
stellung von Spezialbrot (Malfa-Kraf tma-Brot) dient 
(DE-PS 1 177 456; 2633 270 ; DE -OS 2 649 277; 2649 278; 2 159 13 

Weiterhin ist ein Verfahren zur Herstellung eines vollkornbrot- 
ahnlichen Produktes auf Roggenbasia bekannt, bei dem man Roggen 
schalenteile mit mindestens der gleichen, hochstens jedoch der 
funffacheh Menge vom Bindemittel und/oder Roggenmehlbestandtei - 
len unter Zusatz von Wasser und ge ge be nenf alls Treibmitteln 
zu einem Brotteig vermischt (DE-OS 1 642 577). 

Die Roggenschalen fallen in der ublichen Vermahlung an und wer- 
den mit Mehlen anderer Getre idearten oder aus Leguminosen ver- 
mischt* 

Alle bekannten Losungen haben den Fachteil, dafl sie auf Grund 
der koraplizierten Herstellungsweise cier Spezialmehle infolge 
der verschiedenartigen Aufbereitungsweise technisch und okono- 
misch sehr aufwendig sind # Durch die Wasch-, Maisch- und chemi- 
schen Yorbehandlungsprozesse ist der Einsatz von Trinkwasser- 
qualitat erf orderlich. Die Kosten fur 7/asserverbrauch und Ab- 
wasserreinigung sind okonomisch nicht zu vertreten. Die notvven- 
digen Trocknungs- und Rostprozesse der Stoffe sind sehr energie- 
intehsiv. Durch die Herstellung der Spezialmehle infolge stufen- 
weiser Zerkle inerung der Mehlproduktion erfordern alle bekannter 
Losungen einen hohen apparativen Aufwand sowie ■ Energieverbrauch 
und wirken sich okonomisch nachteilig aus. 

Die bekannten Spezialmehle wsisen gegeniiber dem erf indungsge - 
maBen Spezxalmehl Unterschiede in der stofflichen Zusammenset- 
zung auf, Insbesondere auf Grund des 



- 3 - ^J4D4 I 



- vergleichsweise niedrigen Gehaltes an Rohfaser 

- Gehaltes an nichtteigbildenden Proteinen (Albuminen und 
Globulinen) 

- Gehalte3 an Lipiden 

- Pigmentgehaltes, 

Das ernahrungsphysiologische Problem der hohen B&llast- and 
Mineralstoff anreicherung von Getreideprodukten and die Senkung 
ihres Energiegehaltes wird von den bekannten Losungen nar unzu- 
reichend gelost . 

Ziel der Srfindung 

Die Erfindang hat das Ziel, ein Verfahren fur die Eerstellung 
ballaststof fangereicherter Getreideprodukte zu schaffen, urn 
die genannten JFachteile zu beseitigen. 

Parle gung dee ^esens der :£rfindung 

Der .Srfindung liegt die Aufgabe zugrunde, ein Yerfahren zur Her 
stellung ballaststof fangereicherter Getreideprodukte anzugeben, 
bei dem die produkte, aasgehend von normalen Resepturen, einen 
hohen Rohf asergehalt bei verringertem Snergiegehalt aufweisen* 
Dabei soli der Teig- bzw. Masseansatz gute Eigenschaf ten auf- 
weisen and das Getreideprodukt in der Parbe sich nicht von den 
bekannten Produkten unterscheiden- 

Erf indungsgemafl wird ein Getreideprodukt aus einem Spezialmehl 
erzeugt, das aus f einzerkleinerter Getre idefruchtschale von ge - 
sundem. and grundlich gereinigtem Getre ide besteht. 

Die Herstellang ballaststof fangereicherter Getreideprodukte er- 
folgt durch anteilmaSigen Austausch von Me hi bzw* Starke oder 
Zucker durch ein Spezialmehl in ublichen Rezepturen nach bekann 
ten Verfahren, 

Der Austausch des Spezialmehles erfolgt zwischen 0,5 ^ und50 96 
Masseanteilen, Besondere Zusatze bei der Te igherstellung sind 
nicht erf orderlich. 

Im Bedarfsfall wird das Spezialmehl durch 3ehandlung von geeig- 
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neten Oxy da t ions- bzw. Redukt ionstni tteln (s. B. tfasserstof fper 
oxid und Natriunihydrogensulf it) zwecks Far baufhe Hung behandel- 

Durch die Anreicherung von Teigen and Massen mit dem physiko- 
chemi3ch weitgehend indiff erenten Spezlalmehl erfolgt keine 3e- 
eintrachtigung ihrer f unktionellen Eigenschaf ten, Der hohe Roh- 
iasergehalt des Spesialmehles ftihrt bei Anreicherung in Getrei- 
deprodukten zu einer ernahrungsphysiol'ogisch bedeutsamen 3r- 
hohung des Ballast stoffgehaltes und zu einer Yerringerung des 
Snergiegehaltes. 

Das Spezlalmehl- wird durch die aufeinanderfolgende -Bear bei tung 
des Getreides in den Verfahrensstufen Netzen, Schalegewinnung 
und Schalezerkleinerung gewonnen. FOr die Realisierung des Yer- 
fahrens werden bekannte Bearbeitungsraaschineu der getreidever- 
arbeitenden Industrie eingesetzt. 

Im Yerfahrensschritt Uetzen wird durch die Wasserzuf Qhrung zum 
Getreide die Quellung und Xockerung der Schale errelcht. Im 
Verfahrensschritt Schalegewinnung wird durch die Wirkung von 
Druck- und Reibungskraf ten die' Schale gewonnen* Im Yerfahrens- 
schritt Schalezerkleinerung ertolgt die Feinzerkleinerung der 
Schale, wobei je nach Yerwendungszweck eine Praktionierung 
bei Maschenweiten zwischen 1 1 2yum und SOCyum vorgenommen wird. 
Zur. Yerbesserung des hygienischen Zustandes des Spezialaehles 
und zur Yerringerung seiner Keimzahl kann das Mehl einer Warme- 
behandlung (Dampfen) unterzogen werden. 

Der Zusatz des Spezialoiehles aus Getreide als natiirlichem 
Rohstoff, ohne chemische Modif izierung, ermoglicht die Applika- 
tion eines hauptsachlich aus zellulosereichen Gewebes bestehen- 
den, toxikologisch unbedenklichen, leicht verfiigbaren und billi- 
gen Ballaststoffes, der bei der ublichen Herstellung von Mehlen 
weitestgehend mit der Kleis entfernt und damit der menschlichen 
Srnahrung vorenthalten wird. 

Die niitzlichen Sffekte der Erfindung gegenuber den bekannten 
Losungen bestehen in folgendem: 

- weitgehend indifferente Anreicherung von Ge tre ideprodukten 
2um Zwecke der Ballaststof fanreicherung durch Zusatz zum 
Backmehl 
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- Zusatz eines Spszialmehles , welches ausschlieSlich aus der 
fein zerkleinerten Getreidefruchtschale besteht ( insbesonde - 
re ohne Bestandteile der Pigment- and Aleuronschicht ) ohne 
chemisch oder oiochetri sch modi fiziert; zu sein 

- bessere Lagerstabili tat gegenuber normalen Mehlen 

- keine zusatzliche Behandlung zum Z?/ecke der Anreicherung 
von Lebensraitteln erforderlich 

- sehr hoher Baliaststoff - und Minerals tof-fgehalt sowie nor- 
male Helligkeit der Produkte 

- gleichzeitige Senkung des Energie-Gehaltes der mit dem 
Spezialmehl angereiciierten Getreideprodukte 

- keine erhebliche Bee intrachtigung der funktionellen Eigen- 
schaften von mit Spezialmehl angereicherten Teigen. 

Ausfuhrun^sbeistdele 
Be j spiel 1 : 

Gesundes und griindlich gereinigtes Getreide wird nach bekann- 
ten Yerfahren in der Muhlenreinigung geschalt. Hierdurch wird 
ein Fruchtschalenanfall, je nach Verfahrensgestaltung , bi3 
max. 4 erreicht. Wahrend die geschalten Korner der normalen 
Vermahlung zugefiihrt werden, wird die gewonnene Pruchtschale 
separat gefuhrt und einer Feinzerkleinerung unterzogen. Die Zer- 
kleinerung der Schale erfolgt vorzugsweise auf Reib-, Eugel- 
oder Prallmuhlen. Durch nachf olgendes Absieben der zerkleinerten 
Schale liber Siebe mit Maschenweiten 112^um, 160^um, 250yum und 
500 yoim wird ein Spezialmehl mit definiertem KorngroBen gewonnen. 
Das erseugte Spezialmehl wird je nach der herzustellenden Geback- 
art durch anteilmafiigen Austauach von ilehl zur Herstellung 
ballaststoffreicher Getreideprodukte eingesetzt. Der Zusatz des 
Spezialmehles betragt 0,5 ••.50 # Massenanteile . 
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Typ -Analyse 



Spezial- in *h o Vollkorn- We izenauszugs- 
mehl 1 mehl mehl 

Rohfaser J 20 4 3 0,3 



J* i.T. 

Rohasc 
1o i.T. 

H 



Rohasche 2>> 22 5 1 ,3 0,45 

Helligkeit 3) 39 30 55 



1 ^nach Scharrer-Kurschner TGI 32692/07 
(Kochen mit Esaigsaure (HNO^) 

2 ^7eraschang bei 900 °C und TGI 



3) 



Reflexion mittels Leukometer und TGL 



Vfeizenbro the rate Hung; unter Zuaatz von Spezialmehl 
a) Te igbere i tung (Yalord graph -Me thode ) 





Wasser- 
aufnahme 


Teigen-fc- 
■wlcklang 
Miru 


Teig- 
stab. 
Min. 


Teig- 

erwe i chung 
VE 


We i z e n br o true hi 
(Xontrolle) 


59,5 


1,5 


6,5 


60 


We i zenbrotaehl 

mit 5 Spezialmehl 

W e i se nbr o ttnehl 

mit 5 > Spezialmehl 


61 ,2 


1,5 


6,5 


45 


62,0 


1.5 


7,5 


30 



b) Garverhalten ( Gar zylinder -Me thode ) 



maxim- Zeit bis zum 

Teigvolamen Maxim. 
i* Min* 



Weisenbrotmehl 336 • 90 

(Kontroile) 

?7e i z e nbro tmehl 

mit 5 ^ Spezialmehl 428 110 
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Teigrezeptur : Weizenbrotmehl 


100 g 




Hefe 


4 g 




NaCl 


1,5 g 




Saccharose 


2 s 




Schweineschmaiz 


3 g 




c) Brot-Backversuch 






Teig- Geback- 

fill 5? 11 "h a fl!l<^Hfai1+0 

* * 


Spezif , 
Vol ume a 
ml/g 


Krumen- 
helligkeit 


WeizenbroT 161 139 
(Kontrolle) 


3,4 


39 


Weizenbrot 165 H3 
(mit 5 % Spezial- 
mehl auger ei chert) 


3,8 


27 



2. Bejgpiel - Weiflbrot * 

Rezeptur : Weizenbrotaehl 475 g"^ 

Hefe 30 g 

NaCl 7,5 g 

Saccharose 10 g 

Margarine 1 5 g 

Spezialmehl 25 g 

Wasser 250 g 

+ ^5 ^ vom Mehlanteil ausge tauscht , KorngroBe •■ 250 /um 
Eontrolle = 500 g ' 

(dann Hefestiick aus 250 g Mehl, 30 g Hefe and 100 g Wasser) 
3« Be i spiel - Sandkuchen 



Weizenauszugsmehi 


H5 


S 


Weizenstarke 


145 


g 


Saccharose 


215 


S 


Margarine 


230 


zr 
o 


Voliei 


210 


g 


Vanillin, Zitronen- 






schale, Backpulver 






Spezialmehl 


50 


g 



17 i> von Mehl- und Starkeanteil ausgetauscht , KorngroBe 112^/un 
"^Kontrolle: je 170 g 

- 3 - 



BNiSOOOID 'DO X)\2M>A\ l > 



4« 3ejgpiel - Utirbte igkeks 

Rezeptur : Weizenauszugamehl 270 

Saccharose 100 g 

Margarine 200 g 

Spezialmehl .30 g 
Milch ca, 8 g 

10 $> vom Mehlanteil ausgetauscht, KorngrdSe 160^um 

t^Kontrolle : 300 g 

5* Beispiel - Biskuitboden 

Rezeptur ; Weizeriauszugsmehl 64 g + ^ 

Weizenstarke 64 

Saccharose 1 25 g 

Voile i (3 Stuck) 150 g 

Backpulyer, Vanillin 1,5 g 

Spezialmehl 22 g 

Wasser 20 g 

ca. 15 ^ von Mehl- and Starkeanteil ausgetauscht, KorngroBe 
112 ^um 

+ ^Koxrtrolle: je 75 g 

6. Beispiel - Ejernudeln 

Rezeptur: Weizendunst 230 g + ^ 

Vollei 130 g 

NaCl 1,5 g 

Spezialmehl 20 g 

Wasser (zum Anteigen) 25 g 

8 io vom Weizendunstanteil ausgetauscht, KorngroBe 1 60yUm 
+ ^ Eontrolle: 250 g 

7 * Beispiel - Dauerbackwaren - Kasekefes 

Rezeptur : Weizenmehl 175 

Spezialmehl 75. g 

Margarine 75 g 

Ease 60 g 
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Voile i 60 g 

Salz 10 g 

Klimmel 10 g 

Paprika 5 g 

ca, 30 f° vom Mehl darch Spezialmehl ausgetauschi 
KorngrbQe Ii2^um 

^^Kontrolle: 250 g 




Erf indungsanspruch : 

1 • Verfahren zur Herstellung von ballast s toff angerei chert en 
Getreideprodakten, dadarch gekennzeichnet , daB in bekannten 
iiesepturen fur den Teig- bzw. teasseansatz ein aus serklei- 
nerten Getreidef ruchtschalen (Pericarp) hergestelltes Speziali 
mehl zwischen 0,5 % und 50 % ftir Mehl- bzw* Starke- und 
Zuckeranteile eingesetzt wird, keine weiteren Zusatzstoffe . 
erforderlich sind und die Getreideprodukte im nonnalen Back- 
prozeB berstellbar sind. 

2. Verfahren aacb Punkt 1, dadurch gekennzeichnet . daB die am 
Anfang des Schalprozesses gewonnenen Getreidef ruchtschalen 
zerkleinert, je nach . Verwendungszweck iiber Siebe mit Maschen- 
weiten von 1l2^um, 1 60^um, 250yum und 500^um fraktioniert 
sind,. 

3. Verfahren nach Punkt 1 und 2, dadarch gekennzeichnet , daB 
das Spezialmehl im Bedarfsfall durch Behandlung mit bekann- 
ten- Oxydations- bzw, Reduktionsmittel aufgehellt wird. 

4. Verfahren nach Punkt 1 bis 3, dadurch gekearizeichnet . daB 
aus dem Spezialmehl und iiblich ausgemahlenen Getreideraehien , 
Mehlmischungen mit normal em Backverhalten herstellbar sind, 
die einen wesentlich hoheren Ballaststof f gehalt als die 
nicht angereicherten Rezepturen besitzen und im Vergleich zu 
Vollkornmehl bzw. zu anderen Spezialmehlen eine hellere 
Farbe aufweisen. 



